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Introdução
A tilápia (Oreochromis niloticus) é um 
peixe de origem africana, indicada para 
criação em regiões tropicais (Pereira, 
2012). Dentre os peixes criados em 
cativeiro, a tilápia é uma das espécies 
mais cultivadas mundialmente e 
se destaca das demais pelo rápido 
crescimento, alta produção de ovos e 
alevinos e carne branca de excelente 
qualidade e sabor, tendo nota máxima 
em testes internacionais de degustação 
(Criação..., 2014).
A tilápia é comercializada, 
basicamente, na forma de filés 
congelados, mas, quando processada, 
parte da carne fica aderida à pele e às 
espinhas. Este material, ao passar por 
uma despolpadeira de pescado, gera a 
carne mecanicamente separada (CMS). 
A produção de CMS é uma tecnologia 
que permite maior aproveitamento de 
carne em comparação aos métodos de 
processamento convencionais, gerando 
matéria-prima básica e versátil para o 
desenvolvimento de novos produtos 
como salsichas, surimi, patê, empanados, 
entre outros (Angelini, 2010).
O empanado de pescado é definido 
como “produto congelado, elaborado 
a partir de pescado com adição ou não 
de ingredientes, moldado ou não, e 
revestido de cobertura que o caracterize, 
submetido ou não a tratamento térmico” 
(Brasil, 2020). O processo de elaboração 
dos produtos cárneos empanados implica 
em diferentes operações de redução de 
tamanho (moagem), mistura, moldagem, 
recobrimento através de um sistema de 
cobertura específico, fritura, cozimento e 
congelamento (Nunes et al., 2006).
O congelamento visa controlar o 
crescimento microbiano e preservar 
os aspectos de sabor, textura e valor 
nutricional dos produtos, tornando-
os menos susceptíveis à oxidação, 
principalmente quando se utiliza o 
empanamento (Bolzan, 2010). Devido 
ao processo de recobrimento com 
farinhas específicas, utilizado na sua 
elaboração, os empanados apresentam 
maior vida útil do que os filés. Esta etapa 
retarda a oxidação lipídica e protege a 
carne da desidratação e queima pelo 
frio durante o congelamento, agregando 
valor e conveniência, atendendo 
assim às expectativas das indústrias 
processadoras, por dar um novo 
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direcionamento às partes que seriam 
desprezadas, e aos consumidores, pela 
facilidade de preparo (Lemos, 2000). 
O objetivo deste trabalho é apresentar 
uma formulação e descrever as etapas 
do processamento para a obtenção de 
empanado de tilápia, pré-preparado e 
congelado.  
O desenvolvimento deste produto 
pode incentivar a aquicultura sustentável 
em todo o Brasil, pois promove a 
utilização da carne mecanicamente 
separada de tilápia para a elaboração de 
produtos alimentícios de conveniência e 
com valor agregado, contribuindo para 
o atendimento da meta 12.5 do objetivo 
de desenvolvimento sustentável (ODS) 
12, “Até 2030, reduzir substancialmente 
a geração de resíduos por meio da 
prevenção, redução, reciclagem e reuso”. 
Processamento dos 
empanados
O empanado de tilápia deve ser 
preparado segundo o proposto por 
Hosda, Nandi e Grasselli (2013), com 
modificações. Os ingredientes da 
formulação (Tabela 1) incluem, além 
da carne mecanicamente separada 
de tilápia (CMS), a proteína isolada 
de soja, gelo, condimentos e aditivos, 
sendo que as quantidades devem 
estar dentro dos valores permitidos 
pela legislação (Brasil, 2018).
Tabela 1. Lista de ingredientes para a 
elaboração do empanado.
O processamento dos empanados 
de tilápia é apresentado no diagrama 
da Figura 1, a partir da pesagem 
dos ingredientes (Tabela 1) que são 
homogeneizados em cutter (Figura 
2), por cerca de 5 minutos, até que 
a mistura apresente cor uniforme. 
A massa deve ser aberta em mesa 
com auxílio de um rolo de aço 
inoxidável e cortada individualmente 
com moldes no formato desejado 
(Figura 3). Posteriormente, cada 
porção é passada em farinha própria 
para empanados, disposta em 
bandeja plástica e imediatamente 
congelada. Após o congelamento, 
os empanados são ensacados em 
embalagens de polipropileno (Figura 
4), seladas a vácuo e armazenados 
sob congelamento a -18°C.
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Figura 1. Etapas do processo de obtenção 
do empanado de tilápia. Figura 3. Modelagem dos empanados.













































pelas indústrias de processamento 
de pescados é de fundamental 
importância para evitar o desperdício 
e diversificar a oferta de produtos.
A utilização do empanado de CMS 
de tilápia requer etapas simples 
como fritura, assadura ou cozimento 
sob ar quente. A sua oferta estimula 
o consumo de pescados, pois é 
um produto sem espinhas e com 
sabor, textura e aroma agradáveis. 
As matérias-primas utilizadas neste 
processamento são de fácil acesso 
em todo o território nacional e o uso 
da carne mecanicamente separada 
(CMS) ou polpa de tilápia representa 
uma oportunidade de aplicação e 
agregação de valor a um ingrediente 
nutritivo, porém de baixo valor 
comercial.
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Como o consumo de filé de tilápia é 
crescente em nosso país, haverá um 
consequente aumento na geração de 
resíduos. Assim, o aproveitamento da 
CMS para a elaboração de produtos 
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